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Lebensmittelzubereitung 



Die Erfindung bezieht sich auf eine Lebensmittelzubereitung in Form einer flus- 
sigkeitsloslichen Tablette. 

Bekannte gattungsgemafle Lebensmittelzubereitungen sind z.B. Tabletten, die in 
Flussigkeiten einen bestimmten Geschmack erzeugen (z,B. Brausetabletten) oder 
auch SiiBstoffdragees zum SuCen von HeiCgetranken etc. 

Eine Zubereitung in Tablettenform erlaubt eine bessere Dosierung und Lagerung, 
blieb aber bislang im wesentlichen auf Zucker bzw. Zuckerersatzstoffe mit evtl. 
Aromazusatzen beschrankt. 

Uber die Aufbereitung anderer Ausgangsstoffe in Tablettenform ist wenig be- 
kannt. Dies mag insbesondere daran liegen, daft Zuckerkristalle bzw. Grandulate 
mit entspiechenden Eigenschaften in besonders einfacher Weise zu Tabletten 
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veiarbeitet werden konnen, was bei anderen Ausgangsstoffen nicht der Fall ist 
bzw. fur diese Stoffe aufwendige Vorarbeiten erfordern wtirde. Ein anderer Punkt 
ist naturlich, daB andere mogliche Anwendungsfelder bislang uberhaupt nicht mit 
solchen Zubereirungen in Verbindung gebracht wurden 

In diesem Zusammenhang ist es Aufgabe der Erfindung eine Lebensmittelzube- 
reitung zu schaffen, die in unproblematischer und befriedigender Weise als 
Milchzusatz fur z.B. HeiBgetranke vei-wendet werden kann. 

Gelost wird diese Aufgabe mit einer Lebensmittelzubereitung gemaB Anspruch 1. 
Bevorzugte Ausgestaltungen sind in den Unteranspruchen angegeben. 

EiilndungsgemaB ist vorgesehen, daB die flussigkeitsldsliche Zubereitung Trok- 
kertmilch und/oder Sahnepulver in gepreBter Tablettenform enthalt. 

Je nach gewunschtem Fettgehalt kann der Trockenmilch- bzw. Sahnepulveranteil 
variiert werden. Fur ubliche Kaffeesahne (10 % Fettgehalt) konnte z.B. die erfm- 
dungsgemaBe flussigkeitsldsliche Tablette einen Teil Sahnepulver (42 % Fett), 3 
Teile Trockenmilch enthalten. Durch Veranderung der Sahnepulver- bzw, Trok- 
kenmilchanteile laBt sich der Fettgehalt ohne Probleme auch in Richtung "reine 
Sahne 1 ' (Erhohung des Sahnepulveranteils) bzw. in Richtung auf "light Produkte" 
(Reduziemng des Sahnepulveranteils bzw. Erhohung des Trockenmilchanteiles) 
verschieben. 

Sinnvollei-weise wird zur Herstellung pro erfindungsgemafler Tablette eine 
Milch- bzw. Sahneemenge zugrundegelegt, die in etwa den Mengen entspricht, 
die in ublichen Tassen verwendet werden. 
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Im Prinzip ist es moglich, durch Einstellung entsprechender Druck und/odei 
Temperaturparametei bei der Herstellung, die Tabletten ohne Zusatz weiterer 
Mittel dauerhaft lagerfahig zu gestalten. 

Es kann jedoch auch vorgesehen sein, daB bei der Herstellung Bindemittel zuge- 
setzt werden. Als Bindemittel sind alle fur Lebensmittel zugelassenen Substanzen 
geeignet, die nach Pressung die Bestandteile der erfindungsgemaBen Tablette 
dauerhaft zusammenhalten. Besonders geeignet als Bindemittel sind z.B. SiiB- 
molkenpulver oder z.B. Trockenglukose. 

Denkbar ware in diesem Zusammenhang auch, die erfindungsgemaBen Tabletten 
als Dragees auszubilden, also mit einer zuckerhaltigen Umhullung zu versehen, 
was ebenfalls zu einer Verbesserung der Lagereigenschaften fuhren wiirde. 

Falls gewunscht konnen der erfindungsgemafien Lebensmittelzubereitung weitere 
Substanzen als Geschmacksstoffe zugesetzt werden. Denkbar ware z.B. ein Zuk- 
kerzusatz, falls ein Produkt gewunscht wird, das gleichzeitig siilJt und den 
Milch/Sahnezusatz fur ein HeiBgetrank bereitstellt. Ebenso gut ist es moglich, 
Schokoladenpulvet oder andere geschmackgebende Substanzen hinzuzufiigen, 
wenn eine entsprechende Geschmacksrichtung gewunscht ist. 

In einer weiteren Ausgestaltung kann vorgesehen sein, dafi der erfindungsgema- 
Ben Tablette eine schaumerzeugende Substanz zugesetzt wird. Es kann sich dabei 
z.B. urn eine Substanz oder ein Substanzgemisch handeln, das bei Kontakt mit 
einer wassrigen Losung C0 2 freisetzt, z.B. ein Carbonat, das bei hoheren Tempe- 
raturen in seine Gasbestandteile zerfallt. Denkbar ware z.B. die Verwendung von 
Hirschhoinsalz (Ammoniumcarbonat). Auch denkbar ware der Einsatz eines Ge- 
mischs von z.B. Bicarbonat und einer Saure, z.B. Milchsaure oder Zitronensaure. 
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Eine so ausgestaltete Tablette wiirde nach Einbringen in ein HeiBgetrank eine 
Milchschaumschicht (z.B. geeignet fur Cappuccino) erzeugen Zur Stabilisierung 
des erzeugten Schaumes konnte der Tablette weiterhin ein Schaumstabilisator, 
z.B. HuhnereiweiB, zugesetzt werden. 

Wie oben angesprochen ist ein wesentlicher Verwendungszweck der erfindungs- 
gemaBen Zubeieitung ihi Einsatz als Milch- bzw. Sahneaquivalent in HeiBge- 
tranken wie z.B. Kaffee. Die erfindungsgemaBen Tabletten werden in diesem 
Zusammenhang bevorzugt so ausgebildet, dafi sie sich relativ rasch in heiCen 
Getranken auflosen. 

Insbesondere gegeniiber z.B. herkommlichen Kaffeemilch- bzw. Kaffeeweifler- 
produkten stellt die erfindungsgemaBe Tablette eine wesentliche Verbesserung 
dar. Ein wesentlicher Vorteil ist z.B., daB das ansonsten leicht verderbliche Le- 
bensmittel Milch bzw. Sahne in konservierter, vorportionierter Form bereitge- 
stellt wird. 

Bislang waren in diesem Zusammenhang nur sogenannte KaffeeweiBer bekannt. 
Die bekannten KaffeeweiBer stellen ein Pulver aus getrockneten Milchproteinen 
dar und sind bezuglich Geschmack etc. mit der erfindungsgemaBen Zubereitung 
nicht zu vergleichen. AuBerdem war auch in Verbindung mit den bekannten Kaf- 
feeweiflern nicht bekannt, diese in vorportionierter Tablettenform zuzubereiten. 

Die erfindungsgemaBen Tabletten lassen sich z.B. wie herkommliche SuBstoffta- 
bletten in ublichen Spendem aufbewahien, die z.B. auf Knopfdruck oder durch 
Kippen eine definierte Tablettenanzahl ausgeben, und aus diesen Spendern prak- 
tisch in Heifigetranke, z.B. Kaffee, dosieren. 
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Erfindungsgemafi ausgebildete Tabletten sind damit z.B. besonders geeignet fiir 
einen Einsatz im Campingbereich, aber auch in GroBkuchen, Catering oder im 
Automatenbereich. Eine dauerhafte Bevorratung ist ohne Probleme moglich, so 
daB auch bei iiberraschendem Bedarf immer ein vollwertiger Milch/Sahnezusatz 
zur Verfugung steht. Ein weiterer wichtiger Vorteil ist, daB die erfindungsgema- 
Ben Kaffeetabletten deutlich weniger Verpackung benotigen als die zur Zeit gan- 
gige portioniert abgepackte Kaffeesahne. 

Im folgenden soil die Erfindung anhand von Beispielen naher erlautert werden, 
die die Herstellung einer erfindungsgemaBen Tablette als Kaffee- 
/Milchaquivalent betreffen: 

Beispiele: 

Herstellung einer Kaffeesahnetablette 

Ein Teil Sahnepulver (42 % Fett, 20 % EiweiB, 28 % Milchzucker, 6 % Mineral- 
stoffe, 4 % H 2 0) wird mit 3 Teilen Trockenmilch (1 % Fett, 95 % Trockenmasse, 
4 % H 2 0) und 0,5 Teilen Trockenglukose homogen vermischt und anschlieBend 
in einem Tablettierer bei 160 bar und Raumtemperatur zu Tabletten mit 2-3 g 
Gewicht verarbeitet. Die Tabletten sind nach Herstellung sofort gebrauchsfertig 
und konnen z.B in Spendern aufbewahrt werden. 

Tablette zur Erzeugung von "Milch"-schaum 

Der oben angegebenen Mischung werden zusatzlich (zu dem im 1 Beispiel ge- 
nannten Komponenten) noch 0,5 Teile einer schaumbildenden Substanz (z.B. 
Ammoniumcarbonat) und 0,2 Teile HuhnereiweiB als Schaumstabilisator hinzu- 
gegeben. Ansonsten eifolgt die Herstellung wie oben angegeben. 
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ANSPRUCHE 

1. Lebensmittelzubereitung in Form einer flussigkeitsloslichen Tablette, die 
Trockenmilch- und/oder Sahnepulver enthalt. 

2. Lebensmittelzubereitung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB als 
Bindemittel SiiBmolkenpulver und/oder Trockenglukose enthalten ist 

3. Lebensmittelzubereitung nach einem der Anspriiche 1 oder 2, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB zusatzlich Zucker bzw. Zuckerersatzstoffe enthalten sind. 

4. Lebensmittelzubereitung nach einem der Anspriiche 1-3, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB eine schaumerzeugende Substanz und ggf eine schaumstabilisie- 
rende Substanz, insbesondere HuhnereiweiB, enthalten ist. 
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5. Lebensmittelzubereirung nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekenn- 
zeichnet, daft der pro Tablette eingesetzte Trockeamilch- und/oder Sahnepul- 
veranteil ublichen in Heifigetranken verwendeten Milch- oder Sahnemengen 
entspiicht 
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